


































































































































































































アルコール アルデヒド パラフィン チオール
推　定　化　合　物
1 1．4 RH
2 1．5 RH 5 Pentane
3 2．3 RH，　R＝R 6 Hexane
4 2．5 RCOR，　RSH 2 Acetaldehyde
5 2．7 RH，　R＝R 2
6 3．0 RSH
7 3．3 ROH，　RH 1　　　　　　7 Heptane，　Methanol
8 3．5 RCOR，　RSH 3 Propana1
9 4．0 RCOR，　ROH，　RSH 2　　4／　　　　　　3 Ethano1，　Propanethio1o2－Methylpropana1
10 4．4 RH，　R＝R
11 5．6 RH，　R＝R，　RCOOR 4 Ethylacetate
12 6．8 RH 8 Octane
13 7．3 RH，　ROH 3 Propanol
14 8．2 RCOR 5／　　　　　　4 3－MethylbutanaI
15 11．2 RCOR，　RH，　RSH 5　　9 Pentana1，　Nonane16 14．0 RH，　R＝R 4
17 20．8 RCOR 6　　10 Hexanal



























































































無添加 庶　　糖 ブドゥ糖 食　　塩 クエン酸 リン酸 MS　G
一 10％ 10％ 3　％ 0．5％ 0．7％ 0．3％
6｛譜監。1 12，4 20．0 29．1 23．7 16。2 19．5 23．1
8｛　　　Acetaldehyde　　　2－Methylpropanal30，4 31．　2 46．2 35．　7 14．2 23．0 38．0
・・｛欝器ll 21，3 19．0 26．3 15．1 18．3 12．6 21．3
12 3－Methylbutana11・4・・41・6・・42…1　i4・・ 8．3 9．0 16，6
15 Ethano1 5・・71 6．2 7．1 5．6 4．7 7・・1 6．4


















































































無添加 乳酸 硫酸 室巌 リン酸
8 麗翻e 19．3 20．0 11．9 8，4 13，0
10 1－Methylethanethiol1．6 3，5 1．3 1，8 0，7
11
Propana1鵬y＿1 68，4 44，3 47．3 61，　5 56，0
16 Butanethio1 13．7 13．7 11，0 12，6 16，7
21 2，3－Pentanedione 24．5 27，5 22．8 10，0 16，9
22 Hexanal 3．4 ± 4，0 5．3 5，ユ
32 Undecane 9．5 15．9 10．7 9．ユ 8，9
24 2，3－Hexanedione 12．4 5．3 5，3 3，9 2，2




評価＊ 水煮臭 香気の強さ 総合評価
順　　　格 順　　　格 順　　　格 プ　ロ　フ　ィ　ー　ル
付 付 付





























































































評価＊ 水煮臭 香気の強さ 総合評価
順　　　格 順　　　格 順　　　格 プ　ロ　フ　ィ　ー　ル




































5 Heptarle 17．4 24．2 ・7・・6129・・4 12．　6
8 Acetaldehyde｛Ethanethiol 12．9 9．9 ユ6．5 15．6 10．6
11
｛Propana1，　Nonane
Acetone 65．5 101．8 58．5 119，7 60．8
12 3－Methylbutanal 12．5 8・・71 ・2・・1 5．0 6．1
15
｛Ethanol，　Decane
Butanethiol 13．6 29．5 18．3 161．5 65．1
17
｛Diacety1
3－Methylbutanethio128．4 30．　0 22．5 28．0 22．9
21 2－Methylpropano1｛2－Hexanone 2．5
3．　5 0．5 5．6 0．8
22 Hexanal 9・・41 ・6・・81 9・・51 5．0 10．　3
251H・p・…1 3．5 ・2・・81 5・・51 6．6 2．5
26i3－M・・hylb…n・1 2・31 6・・51 …81ユ6・・16．8









しょうゆ十肉　2．0 2．8　　2．0 2，8 肉の水煮臭が消え，かさをおびてくる。 しょうゆの香りが強いが，円や
無　　　濱ミ　　　カロ　　　1．0 4．0　　3．0 0 独特の水煮臭が強い。あまり好ましい匂いではない。
み　そ　の　み　　3．0 0 1．0 4．0


































































































221H・x・n・1 ・6．・81± ・…21± ・5・・61± 11．4
241B…n・1 3・・124・・1± …912・・41・5・・61・・2
ピ　ー　ク　総　面　積 486186gl　5551574144・132613・3
ピーク総面積　C／A十B：40，6，E／A十D：41．5，　G／A十F＝37．3
GLC　PEG－1000充填カラム，100℃
表12の結果から，みその水可溶性分画も不溶性分画もともに香気の不揮発性化の能力を有している
ことがわかった。特に不溶性分画はこの能力が高く，高分子化合物による香気成分の吸着が考えられ
る。みそはみそ煮，みそ漬けなどによく利用されるが単に味をつけるだけでなく，材料の有するマイ
一牛肉香気の水煮に伴なう変化と調味料の影響 一65一
ナスの香気を減らすという意義が十分考えられる。みその不溶性分画の香気吸着性については別途報
告した6）。
ま と め
　ビーフの水煮に伴なう香気の生成と調味料の影響について・HSVのGLCによる分析と官能検査
による検討を行い，次の如き結果を得た。
　1）　ビーフの水煮（開放状態で）に伴なってHSV中の香気成分は全体として増加後減少する傾向
　　にあった。炭化水素，アセトアルデヒドを除く直鎖アルデヒドの一方的減少，アセトァルデルデ
　　ヒドの著しい増加が認められた。これらのことから加熱による香気成分の生成と揮散の両者がお
　　きているものと考えられる。官能検査の結果によればボィルドビーフフレーパーの生成は40分前
　　後でほぼ完成することが認められた。
　2）　lt“　一一フフレーバー生成に及ぼす単一調味料の影響をみると，食塩MSGは影響がほとんどな
　　く，酸は香気の生成を抑制する。ブドウ糖は香気の生成を促進するが，蘇糖は促進しない。官能
　　検査では薦糖の添加が最も好まれた。
　　　酸の抑制作用はpHの降下によるものであってpH　2～6の範囲内ではpHが低い程香気量が
　　低かった。官能的にはpH　4～5が最も好まれた。
　3）みそ，しょう油は独特の水煮フレーバーを著しく減少させる。肉とみそ或いはしょう油はお互
　　いに吸着や化学反応で香気成分の不揮発性化を行なっていると考えられる。特にみその水不溶性
　　分画にその作用が著しいことを認めた。
　終りに臨み本研究の遂行に種々御高配を頂きました日本食肉缶詰工業協同組合および堀之内缶詰株
式会社社長森山善治郎氏に深謝致します。本報告の概要は日本家政学会総会（1975，東京）にて口演
した。
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